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 第２章では、清酒醸造に用いられる実用品種米のアミロース含量とアミロペクチン構造について検討した結
果、実用品種米ではアミロース含量には老化に影響を及ぼす程の差がみられず、アミロペクチンの枝分かれ構
造が老化性を決める主因子であることを見出し、それを解析することによって蒸米の消化性を予測する方法を
提案している。 
 第３章では、精米歩合が米粉スラリーの粘度や糊化特性に及ぼす影響について検討し、精米歩合70％までは
米粉の糊化温度が下がりスラリー粘度が増すことを見出すとともに、これが精米歩合変化にともなう澱粉の構
造変化によるものでないことを明らかにしている。 
 第４章および５章では、人工気象室を用いた実験からイネ登熟期の栽培気温が米の酒造適性に及ぼす影響に
ついて検討しており、イネの登熟期の気温が米の澱粉構造に影響を及ぼし、結果として酒造適性に影響を及ぼ
すことを明らかにしている。 
 以上のように、酒造現場の蒸米の酵素消化性が、澱粉の組成と構造によって推定できることを明らかにする
とともに、気象条件から新しい原料米品種の特性を予測し米の栽培適地や新品種の育種を考える上で有用な知
見が得られている。これらの知見は、生物工学とくに清酒醸造学の発展に資すること大である。よって、本論
文提出者は、博士（工学）の学位を授与される資格を有するものと認める。 
